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Котлеты и рулеты давно стали неотъемлемым 
элементом нашего рациона. Традиционно эти блю- 
да ассоциируются с чем-то будничным и повседнев- 
ным. Так, мы привыкли считать, что котлеты и ру- 
леты могут быть только из рубленого мяса. Между 
тем не многие знают, что в качестве основных ком- 
понентов этих блюд можно использовать практи- 
чески любые продукты. Котлеты. и рулеты готовят 
не только из разнообразных сортов мяса (говяди- 
ны, свинины, баранины и др.), но также из рыбы 
и морепродуктов, овощей и грибов. 

„Мясные котлеты и рулеты прекрасно сочета- 
ются с разными гарнирами. Обычно в дополнение 
К Ним готовят отварной или жареный картофель, 
макароны или блюда из круп. Но почему бы не по- 
дать вместо этого оригинальный овощной салат 
MAM экзотический соус? Разнообразные способы 
приготовления рулетов и котлет предоставляют 
L неограниченные возможности для экспериментов 
В этой области. 

Таким образом, эти на первый взгляд обыден- 
ные блюда способны не только внести разнообра- 
Зие в повседневное меню, но и стать достойным 
крашением любого праздничного стола. Подайте 
соответствующим гарниром, красиво сервируй- 

и ваши гости будут в восторге. Конечно, 
проявить фантазию и изобретательность, 
вых порах незаменимым помощником д, 


книга, в которой собрано мні 


Котлеты для каждой семьи являются са 
обычным и будничным блюдом. Их часто пода 
на второе к обеду или на ужин. Кроме того; 
лодная котлета может стать частью утреннего 6 
терброда. К котлетам готовят гарнир из картоф 
ля, макаронных изделий или из какой-либо крупы. 
Вместо гарнира можно подать к котлетам салат. 
или приготовить питательный соус. При ело 
«котлета» мы привычно представляем изделия из 
рубленого мяса, но существует немало рецептов 
приготовления котлет из рыбы, овощей, грибов и 
морепродуктов. В этой гл 
‘на любой вкус, 
канных. 


аве вы найдете рецепты 
от самых простых до самых M3bIC- 


КОТЛЕТЫ «ВОСТОЧНЫЕ» 


Компоненты 
Говядина — 400 г 
Яйца — 2 шт. 
Лук репчатый — 2 шт. 
Лимон — 1 шт. 

Ядра грецких орехов 
Изюм 

Мука 

Сухари панировочные 
Масло Растительное 
Зелень петрушки ил 


Е т и укропа 
ерец черный моло 


тый 


Dapur добавить 1 яйцо, посолить и по 

вкусу. Из полученной массы сформовать 

ты, запанировать в муке, окунуть во взбитое 

(0, обвалять в сухарях и обжарить в раститель- 
масле с обеих сторон, у 


3. Лимон нарезать ломтиками и украсить им 
котлеты перед подачей на стол. š 


КОТЛЕТЫ В СМЕТАНЕ С ТМИНОМ 


Компоненты 

Говядина — 600 г 

Сало — 200 г 

Сметана — 100 г 

Масло топленое — 4 столовые ложки 
Мука — 1 столовая ложка 


Зелень петрушки 

Тмин 

Перец черный молотый 
Соль 


Способ приготовления 
1. Мясо нарубить с салом, посолить, попер- 
чить, добавить тмин и 2 столовые ложки топлено- 
то масла, сформовать котлеты, запанировать B му- 
ке и обжарить с обеих сторон в оставшемся масле. 
2. В сковороду, в которой жарились котлеты, 
ть сметану и довести ее до кипения 
3. Церед подачей на стол полить к. ы по 
Ученным соусом и украсить измельченной зе- 


Вкусные и разнообразные котле 


Грибы сушеные — 8 m. 

Каштаны консервированные — 6 шт. 
Дук репчатый — 2 шт, 

Капуста белокочанная — 1 вилок 
Соус соевый — 4 столовые ложки 
Крахмал — 11/, столовой ложки 
Херес — 1 столовая ложка 

Масло кунжутное — 1 чайная ложка 
Корень имбиря измельченный — 1 чайная 202 
Сахар — 1/, чайной ложки 
Бульон мясной — 1/, стакана 
Масло растительное 


Способ приготовления 8 
1. Креветки очистить и измельчить. 
2. Грибы размочить в теплой воде. w 
3. Каштаны измельчить. А ну 
4. Репчатый лук мелко нарезать, смешать c кре- ж; 
ветками, фаршем, имбирем и каштанами, сформовать 
Из полученной массы котлеты. ры 
5. Капусту нашинковать, 


половину выложить 


дно кастрюли. 


6. Бульон немного подогреть и развести в н 
крахмал. 


ернослив — 10 шт. 
Лук репчатый — 2 шт. 
Яйцо — 1 шт. 
Масло топленое — 1 столовая ложка 
Приправа для мяса — 2 чайные ложки 
Кетчуп острый 
жка Соль 


Способ приготовления 
1. Чернослив размочить в воде. 
2. Репчатый лук очистить, измельчить, смешать Е 
с фаршем, панировочными сухарями, миндалем, яй- 
цом и приправой, посолить. 
3. Раскатать лепешки, в центр каждой поместить 
чернослив, слепить края, сформовав котлеты, завер- 
нуть их в ломтики бекона, сколоть шпажками и об- 
жарить в разогретом на сковороде топленом масле. 
овать ` 4. Перед подачей на стол полить котлеты ост- 
рым кетчупом. 


КОТЛЕТЫ «БЕРЛИНСКИЕ» 


ый. Компоненты ! 
ой Свинина — 400 г 1 
Жир — 200 r 


Масло сливочное — 100 r 


Вкусные и разнообразные котлеты... 


3. Яйца взбить до образования густой пены, 006. 
Шать с луком и обжарить на сковороде. 

4. Яичницу посолить, поперчить по вкусу и Tur: 
тельно перемешать с фаршем, 

2. Из полученной массы сформовать котлеты, 
обвалять их в муке и обжарить в оставшемся сл 
вочном масле с обеих сторон. 


КОТЛЕТЫ «СТАМБУЛЬСКИЕ» 


Компоненты 
Говядина — 500 г 

огурт натуральный — 500 г 
Лук красный — 2 шт. 
Дук репчатый — 1 шт. 
Помидоры — 2 шт. 


кам 
Огурец — И, шт. чин 
Чеснок — 2 зубчика вкус 
Масло растительное — 8 столовых ложек 
Зелень петрушки зать 
Тмин | 
Мята (листья) KOTA 
Перец красный и черный молотый тите; 
Соль 4 
бавит 
Способ приготовления слабо 


2 асо промыть и пропустить через мясор) 
 Бепчатый лук и чеснок очистить и натере? 


смешать с луком и чесноком, пос 
еции, сформовать котлеты и обжар! 


Компоненты 
Говядина — 300 г 
Ветчина — 100 r 
Помидоры — 300 г 
Масло растительное — 4 столовые ложки 
| ’ Цедра 1 лимона 

Душица 
Базилик 
Мука для панировки 


Шерец черный молотый 
Соль 


Способ приготовления 


1. Мясо вымыть, нарезать небольшими кусоч- 
| ками и пропустить через мясорубку вместе с вет- 
чиной. Полученный фарш посолить и поперчить по 

Ü вкусу. 

2. Пряные травы измельчить, помидоры наре- 
зать. 

3. К фаршу добавить цедру лимона, сформовать 
котлеты, запанировать в муке и обжаривать в рас- 
пительном масле до румяной корочки. 

4. Посыпать котлеты душицей и базиликом, до- 
бавить помидоры и тушить в течение 10 минут на 
слабом огне. 


КОТЛЕТЫ «ШВЕЙЦА! 


Соль 


Способ приготовления 
1. Картофель и лук очистить и пропустить через. 
мясорубку вместе с нарезанным кусочками жареным 
мясом и фаршем. 

2. В полученный фарш добавить яйцо, посолить, 
и поперчить по вкусу, сформовать котлеты и обжа- 
рить их в разогретом жире с одной стороны. N B 

3. Котлеты перевернуть, смазать горчицей, mo 
сыпать сыром и запечь в разогретой духовке. 


Ц BH 
КОТЛЕТЫ! «СЕВЕРНЫЕ» 


Компоненты 
Говядина — 300 г 
Сало говяжье — 50 г 
Молоко — 30 т 

Яйцо — 1 шт. 

Жир 


Перец черный молотый 
Соль 


осо приготовления 
> Мясо промыть 

| ' › вместе с салом проп CTHTP 
Рез мясорубку, и" 


2. В фарш добавить яй 


6. 3. 


цо, молоко, поперч 
МОвать котлеты и обжар 


асло растительное — 4 столовые ложки 
_ Мука 

Перец черный молотый 

Соль . 


Способ приготовления 

1. С булки срезать корку, размочить мякоть 
в молоке и отжать. 

2. Репчатый лук очистить и вместе с булкой про- 
пустить через мясорубку. 

3. Полученную массу выложить в фарш, доба- 
вить яйцо, хорошо вымешать, посолить и поперчить 
по вкусу. 

4. Сформовать котлеты, запанировать в муке и 
обжарить в растительном масле. 


ТЕЛЯЧЬИ КОТЛЕТЫ ПОД КРАСНЫМ СОУСОМ 


Компоненты 

Мякоть телятины — 500 г 
Соус томатный — 100 г 
Хлеб белый — 100 г 
Молоко — 50 г 


р 


зец черный молотый 


12 Вкусные и разнообразные котлеты... 


“08000, 

5. Котлеты переложить в глубокую © . в 

залить томатным соусом и тушить 30 мину А. 
ленном огне. 


КОТЛЕТЫ «НЕЖНЫЕ» 


Компоненты 

Телятина — 400 г 
Грудки куриные — 2 шт. 
Лук репчатый — 2 шт. 
Яйца — 2 шт. 

Морковь — 2 шт. 

Булка белая — 2 ломтика 
Масло растительное — 4 столовые ложки 
Молоко — 4 столовые ложки 

Мука — 3 столовые ложки 

Сухари панировочные — 3 столовые ложки 
Зелень укропа измельченная — 2 столовые ложки 
Уксус 9%-ный — 1 столовая 
Вино — 1 столовая ложка 
Жир кулинарный — 4 столовые 


Перец ‘черный молотый 
Соль 


ложка 


ложки 


020806 приготовления 
в борон И лук очистить, нашинковать, 0006 

дельную HOCYAY, залить вином, уксусо 
тельным маслом, добави 


ть ук тц 
еремешать, укроп, перец и 


5. В специальной посуде из огнеупорного т 
јазогреть кулинарный жир, положить 
‘котлеты и поместить в микроволновую печь. 
6. Обжаривать котлеты в течение 10 
максимальной мощности. 


минут при 


КОТЛЕТЫ «ФАНТІ 


Компоненты 

Телятина — 500 г 
Язык вареный — 100 г 
Сало копченое — 100 г 
Грибы свежие — 100 г 
Сыр тертый — 100 г 
Молоко — 50 г 


Яйцо — 1 шт. 
Масло сливочное — 3 столовые ложки & 
DKK Бульон мясной — И , стакана 


Соус молочный — 4 столовые ложки 
Зелень петрушки 


Перец черный молотый I 
Соль 


Способ приготовления 


1. Мясо промыть, нарезать небольшими куска- 

пропустить через мясорубку. А 
2. Смешать фарш с молоком и яйцом, посолить 
поперчить по вкусу и еще раз пропустить через 
горубку. 
>. Грибы мелко нарезать, обжарить в сливочном 


ми, 


Вкусные и разнообразные котлеты... 


7. Готовые котлеты полить молочным соусој 
посыпать тертым сыром, поставить снова в духовку 
и жарить до появления румяной корочки. 

8. Перед подачей на стол котлеты посыпать 96. 
ленью петрушки. 


КОТЛЕТЫ «ОТДЕЛЬНЫЕ» 


Компоненты 

Телятина — 300 г 
Молоко — 30 № 

Яйца — 2 шт. 

Сухари панировочные 
Жир 

Перец черный молотый 
Соль 


Способ приготовления 


1. Мясо промыть и пропустить через мясорубку» 

2. В полученный Фарш добавить 1 яйцо, молоко, 
перец и соль. Оставшееся яйцо взбить до образова 
ния пышной пены. 

3. Сформовать котлеты, 
тое яйцо, запанироват 
сковороде жире. 


обмакнуть их во 0906 
ьи обжаритьв разогретом на 


КОТЛЕТЫ «ЮБИЛЕЙНЫЕ» 


Компоненты 
Телятина — 300 , 
Сало свиное — 50 r 
Молоко — 30 р 
Яйцо — 1 шт, 

Мука 

Жир 


Перец черный 
рна ЫИ молотый 
Оль ие 


особ приготовления 


І Мясо промыть и пропустить вместе с 
63 мясорубку, добавить МОЛОКО, яйцо, посолить 
оперчить по вкусу. 
2. Из полученного фарша сформовать KOTA! 


еты, 
запанировать их в муке и обжарить с обеих сторон 
в жире. 
КОТЛЕТЫ «САМБА» 
Компоненты 


Фарш мясной — 500 г 
Ветчина — 100 г 

Перец сладкий — 3 шт. 
Масло сливочное — 50 г 
Яблоки — 3 шт. 

Корень сельдерея — 1 шт. 
Хук репчатый — 3 шт. 


-орубку. 19 — ] шт. 
молоко, елень петрушки — 3 столовые ложки 
5 = Сухари панировочные — 2 столовые ложки 
эразо А Сок лимона — 1 чайная ложка 
о взби- Перец красный молотый 
В Оль 
етом Ha 


Жир 


Способ приготовления 

1. Очистить 1 луковицу. 

2. Яблоки нарезать ломтиками, обжарить в по- 
с. 


тчину, очищенную луковицу и корень сель- 
Ропустить через мясорубку. | 


сыпать красным молотым перцем, посолить и. 
‘бавить 1 столовую ложку нарубленной зелени, 


тес ос 
7. Яйцо взбить, вмешать панировочные Сухари | 5. 
добавить в фарш. с фарш 
8. Сформовать котлеты, обжаривать их в жире вкусу. 
до румяной корочки. 6. ( 
9. На тарелку с котлетами выложить Ломтики тавшеге 
яблок, лук и сладкий перец и посыпать оставшейся, | их стор 
зеленью. 2! 
вместе ‹ 
зеленью 
КОТЛЕТЫ «БАВАРСКИЕ» 
Компоненты Е 
| Говядина (вырезка) — 600 г 
| Картофель — 500 г Комі 
[ Бульон мясной — 100 мл Говя, 
| Молоко — 125 мл Свин 


Яйца — 2 шт. | х 
Огурец — 1 шт. 


I Яйцо 

ук репчатый — 2 шт. Д а 
Булка — 100 г ар 
Масло растительное — 6 столовых ложек МОЕ 
Масло сливочное — 2 столовые ложки о 
Уксус — 2 столовые ложки І n Sa 
Торчица — 2 чайные ложки Зе 


51рушка измельченная — 3 столовые ложки 
ерец черный молотый 
й Соль 


Способ приготовл 
ения 
1. Карто 


фель отварить в мундире; почист 


Вырезку говядины промыть, пропустить вмес- ` 

оставшимся луком через мясорубку. 

И 5. Булку размочить в молоке, отжать, смешать 
с фаршем, добавить яйца, посолить и поперчить по 
вкусу. 

6. Сформовать котлеты и обжарить в смеси ос- 
Омтику. тавшегося растительного и сливочного масла с обе- 
вшейся. их сторон. 

| 7. Шеред подачей на стол котлеты выложить 
вместе с овощным гарниром на тарелки, посыпать 
зеленью петрушки. 


КОТЛЕТЫ В ЖЕЛЕ. 


Компоненты 

Говядина — 200 г 

Свинина — 200 г 

Желатин — 30 r 

Яйцо сырое — 1 шт. 

Яйца вареные — 2 шт. 

Аук репчатый — 1 шт. 

Морковь — 1 шт. 

Молоко — 2—3 столовые ложки 

Мясной или овощной бульон — М стакана 
· Перец черный молотый 

Зелень петрушки 
Соль 


:06 приготовления 


Ea 


усные и разнообразные котлеты... 


‚я бульон, половину влить в отдельную посуду, Kor. 
HOH. 76087 стеет, выложить на него морковь, кру. 
да желе загу Котлеты, украсить зеленью, залить ос. 
ыле и поместить в холодильник. 


КОТЛЕТЫ «СТАВРОПОЛЬСКИЕ» 


Компоненты 

Говядина — 300 г 

Рис — 100 г m 
Молоко — 30 r 

Дук репчатый — 1 шт. as 
Яйцо — 1 шт. 

Сыр тертый на 
Сухари панировочные 

р обм 
Зелень петрушки 


Перец черный молотый 
Соль 


Способ приготовления 


1. Зелень петрушки промыть и измельчить. 
2. Рис отварить в подсоленной воде. 
3. Репчатый лук очу 


© мясом через мясору 
4. В полученный Фарш добавить рис, яйцо» 


ЛОКО, зелень петрушки, посолить и поперчить 00 09 
СУ, сформовать котлеты, 


стить и пропустить вм 
бку. 


око — 150 r 
Белок яичный — 1 шт. 
Лук репчатый — 1 шт, 
Сухари панировочные — 3 столовые ложки 
| Масло растительное 

Перец черный молотый 

Соль 


Способ приготовления 

1. Луковицу очистить и вместе с мясом пропус- 
тить через мясорубку. 

2. Полученный фарш посолить, поперчить, до- 
бавить молоко и сформовать котлеты. 

3. Котлеты запанировать и жарить на раститель- 
ном масле до полуготовности. 

4. Белок взбить до образования крепкой пены, 
обмакнуть в него котлеты и обжарить их снова. 


КОТЛЕТЫ «ДИЕТИЧ ЕСЕБИ 


Компоненты 
Куриное филе — 500 r 
Белый хлеб — 100 г = m 
Масло сливочное — 2 столовые ложки # 
Молоко — 3/, стакана 
Яйцо — 1 шт. 


ГЕ 


‚сные и разнообразные котле 


Компоненты 

Фарш из куриного мяса — 500 r 
Белый хлеб — 80 г 

Лук репчатый — 1 шт, 

Молоко — 60 г 


| Hb 
Сухари панировочные i 
Масло растительное — 2 столовые ложки Р че 
Соль ко] 
ло, 
할 Способ приготовления с 해 
1. Репчатый лук очистить и разрезать на 4 час ост, 


2. Белый хлеб размочить в молоке, отжать и про- 
пустить через мясорубку вместе с луком. 


шие: 

3. Добавить в фарш полученную массу, 4000, зогр 
тщательно перемешать, сформовать котлеты, | 
нировать и обжарить в растительном масле, лены 


КОТЛЕТЫ КУРИНЫЕ С ИЗЮМОМ 


Компоненты 
Курица — 11/ 2 кг 

Яйца — 4 шт. 

Картофель — 3 шт. 
Белый хлеб — 4 ломтика 


асло сливочное — 30 г 
а — 1 стакан 


Ы вареные — 3 столовые ЛОЖКИ 
2 столовые ложки 
г панировочные 


черный молотый 


— Способ приготовления 

1. Курицу разделать на куски и отварить в под- 
соленной воде. 

2. Картофель очистить, нарезать кубиками, до- 
бавить вместе с ароматическими кореньями в кури- 
ный бульон и сварить. 

3. Куриное мясо отделить от костей, пропустить 
через мясорубку. Добавить протертые картофель, 
коренья, белый хлеб, 2 яйца, сметану, сливочное мас- 
ло, грибы, изюм, лимонную цедру, перец и соль. 

4. Фарш хорошо вымешать, посыпать мукой и 


Ух 


тасти. оставить на 30 минут. 

гпро- — 3. Сформовать котлеты, обмакнуть их в остав- 
шиеся взбитые яйца, запанировать и обжарить в ра- 

лить, | зогретом на сковороде жире. 

запа- 0 6. Перед подачей на стол посыпать котлеты 36- 


ленью петрушки. 


КОТЛЕТЫ «ИЮЛЬС! 


Компоненты 
Фарш куриный — 300 г 


апуста белокочанная нашинкованная — 1 стакан 
Яйцо — 1 шт. 
фель — 1 шт, 
рковь — 1 шт. 
‘манная — 2 ‘столовые ложки, 


р. | 
) Из полученного фарша сформовать кот 
ть их в манной крупе, положить на смазан 
й сливочным маслом противень из огиеупорното 


в течение я! 


| 
Компоненты | 
Мясо — 400 г 

Масло сливочное — 80 г 

Грибы — 10 шт. и 
Яичные желтки — 2 шт. 

Картофель — 1 шт. 

Молоко — 5 столовых ложек 
Мука — 2 столовые ложки 
Сухари панировочные 

Жир для жарки " 
Зелень петрушки измельченная 

Цедра лимонная ` 
Сок лимонный 

Орех мускатный молотый 


ерец черный молотый 
Соль 


Способ приготовления 
1. M 


2: ясойпропустить через мясорубку. 
: змельчить. 


HHOH цедрой, | 
2 посолить и попер 
—OAQAHOe место на 3 
'ЛБЧИТЬ ү 


6. Из фарша сформовать котлеты, вылож 
нтр каждой грибную смесь, завернуть, обва, 
в панировочных сухарях и обжарить в смеси Слу 
вочного масла и жира с обеих сторон. 


Компоненты 

Фарш из телятины — 500 г 

Яйца — 2 шт. 

Масло сливочное — 1 столовая ложка š 
Сухари панировочные — 1/, стакана 


Жир — 2 столовые ложки 
Зелень петрушки измельченная 
Шерец черный молотый 

Соль 


Способ приготовления 
| 1. Белки взбить в крепкую пену, 1 

2. Сливочное масло размягчить, растереть с яич= 
ными желтками. з 

8 Добавить в фарш желтки, масло, белки, пас 
нировочные сухари, посолить и поперчить по вкусу. 

4. Фарш ложкой выкладывать на сковороду 
с разогретым жиром и обжаривать котлеты с двух 
‘сторон. 


k. >. Перед подачей на стол котлеты пос 
ленью петрушки. 


Сметана — 1 столовая ложка 
_Масло сливочное — ] столовая ложка 
Бульон мясной — И 2 стакана 


н 
Соус томатный острый — 1 столовая ложка 
Рис — 1/, стакана х) 
Сухари панировочные 25 
Жир ст 
Соль 
! HX 


Способ приготовления 


1. Рис варить в подсоленной воде до полуготов- 
ности. 


2. Лук очистить, нашинковать и обжарить на сли- 
вочном масле. 

3. Белый хлеб размочить 

4. Мясо 
рубку. 


5. Добавить к полученному фаршу яйцо, томатный 
соус, рис, посолить, сформовать котлеты, запаниро- | 
вать их и обжарить в жире. 


f 
6. B глубокую сковороду выложить котлеты, А05 
бавить бульон и сметану, 


в молоке и отжать, 
› лук и хлеб пропустить через мясо- 


4 

закрыть крышкой и поста- | Г 

вить в разогретую Духовку на 20 минут, М 
3 

Ложкі 

П 

Компоненты С 


Фарш из говядины и 
Олоко — 20 р 


свинины — 350 г 


': ` столовые ложки 


пособ приготовления 


Лук и картофель очистить, помыть и. н; аа 
упной терке. 


жка 2. К фаршу добавить картофель, лук, овсяные 
хлопья, HHHO, муку, молоко, сушеный тимьян, посо- 
лить и поперчить по вкусу, накрыть крышкой и по- 
ставить в холодильник на 1 час. 
3. Сформовать из фарша котлеты и обжарить 
их в растительном масле. 
Уготов- 
КОТЛЕТЫ С ОРИГИНАЛЬНЫМ СОУС 
› на сли- 
Компоненты 
жать. Фарш мясной — 500 г 
з мясо- Рис — 250г 
Помидоры консервированные — 125 г 
оматный Перец сладкий — 5 шт. 
апаниро= Булка — 100 г 
Яйцо — 1 шт. 
\еты, AO Лук репчатый — 1 шт. а 
и поста= Чеснок — 1 зубчик 
Масло оливковое — 6 столовых ложек 
Зелень петрушки измельченная — 3 столовые 
ложки 
Перец красный и черный молотый 
Соль 


еснок и репчатый лук очистить, в 
Сладкий перец, обжарить в 2 ст 


Вкусные и разнообразные котлеты, 


3. Перед подачей на о. 


вместе с рисом на тарелки, полить соусом и посы- 
пать зеленью, 


КОТЛЕТЫ < РУССКИЕ» 


1 
Компоненты а 
Фарш мясной — 300 г 
Картофель — 200 г 9 
Белый хлеб — 50 г 
Дук репчатый — 2 шт. ж 
Яйцо — 1 шт. рс 
Сухари панировочные 


асло растительное — 2 столовые 


Перец черный молотый 
Соль 


HO 
ложки 


Способ приготовления 

1. Белый хлеб размочить в воде и отжать. 

2. Хлеб вместе с репчатым 
тофелем пропустит: 

3. Шо; 


Масло сливочное — 2 столовые ложки, 
ерец черный молотый 


Способ приготовления 

1, Морковь и картофель очистить и нате 
крупной терке. 

2. В фарш добавить морковь, ка 
пу, яйцо, посолить, попер 
перемешать. 


3. Из полученной массы сформовать котлеты и 
запанировать в манной крупе. 


4. В емкость из огнеупорного материала поло- 
Жить сливочное масло, котлеты и поместить B мик- 


роволновую печь. Готовить при максимальной мощ= 
ности в течение 10 минут. Е 


реть на 


ртофель, капус- 
чить по вкусу и тщательно 


КОТЛЕТЫ В СМЕТАННОМ 


Компоненты 


Фарш мясной — 500 г 
м кар- Сметана — 300 г 


Молоко — 60 г 


ясной Хлеб белый — 50 г 
но пе Яйцо — 1 шт. 
시 Лук репчатый — | шт. 
и 007 


размочить в молоке, отжать, 
с 
в ожко 


4. После этого котлеты выложить в от 
посуду, залить оставшейся сметаной, 
крышкой и тушить на медленном огне в 


дельную. 5 
накрыть > 


течение 
15 минут. 
ТЛЕТЫ «СЛАВЯНСКИЕ» 
Компоненты 
Фарш мясной — 1 кг 
Бульон мясной — 300 мл 
Грибы сушеные — 150 г 
Шпик — 100 т 
Яйца — 3 шт, 
Дук репчатый — 2 шт. 
Хлеб белый раскрошенный — 3 столовые ложки 
Масло растительное — 2 столовые ложки 
Масло сливочное — 2 столовые ложки 
Зелень петрушки и укропа измельченная 
Перец черный молотый 
Соль 
Способ приготовления I 
1. Фарш ‘смешать с яйцами, разделить на нес- ( 
КОЛЬКО частей, положить На влажные салфетки из 
ткани, раскатать, придать форму лепешек. C 
- Шпик измельчить. 
3- Грибы отварить в подсоленной воде и Ha- Д 
резать. Р 2. 
4. Репчатый | 


лук очистить 


В растительном масле 


хлебом, посоли 


БАРАНЬИ КОТЛЕТЫ СЛ 


Компоненты 1 
Баранина — 200 г 
Жир — 60 г 
Булка черствая — 50 г 
Яйцо — 1 шт. 
Молоко — 2 столовые ложки 
Сухари панировочные 
Лук репчатый — '/, шт. 
Чеснок — 1 зубчик у 
Перец черный молотый ; 
Соль 
жки Для соуса: 
Кипяток — 1 стакан 
Сметана — 2 столовые ложки 
Мука — 1 столовая ложка 
Жир — 40 т 
Лук репчатый — 1 шт. 
Сахар 
Перец черный молотый 
нес- Соль 


Способ приготовления 

1. Лук и чеснок очистить. 

Булку размочить в молоке и отжать, 
аранину вымыть, нарезать кусками и пропус- 
ПОЙ с луком, булкой и чесноком через мясоз ` 


~ 


РОСТЫЕ» 


Компоненты 9 
Мясо — 600 г P 
Лук репчатый — 300 r 

Шпик — 100 > 

Хлеб — 100 г 

Яйцо — 1 шт. 

Масло растительное — 3 столовые ложки 

Сухари панировочные 


Перец черный молотый 
Соль 


Способ приготовления 

1. Репчатый лук очистить и пропустить вместе 
с мясом, хлебом и шпиком через мясорубку. 

2. Полученный фарш посолить и поперчить по | 
вкусу, добавить яйцо, сформовать котлеты, запани- 
ровать их и обжарить в растительном. масле. 


( 

1 

ОТЛЕТЫ ИЗ МЯСА КРОЛИКА 2 
263 м 

Компоненты 3. 

Тушка кролика — 1 шт. 4 

Сало свиное — 100 г HbIx 주 

Молоко — 100 г тельно 

Яйцо — 1 шт. | m 

š Белый хлеб — 100 n 55 


Сухари. панировочные 


пропустить через мясорубку. 
4. Сформовать котлеты, 


запанировать и об 
рить в растительном масле. : l 


Компоненты 
Мясо-кролика — 200 г 
Свинина — 200 г 
Молоко — 100 мл . 
Белый хлеб — 100г 


Яйца — 2 шт. 

Масло растительное 
месте 

Масло сливочное 

Сухари панировочные 
ть по 

Соль 


пани- 


Способ приготовления 

1. Хлеб размочить в молоке и отжать. 

2. Мясо кролика, свинину и хлеб пропустить че- 
рез мясорубку. 
` Вмешать в фарш яйца, посолить. 

4. Сформовать котлеты, обвалять в панировоч= 
20 Охарях и обжарить с обеих сторон на раст 
| затем добавить сливочное масло, на- 
А Ы сковороду крышкой и тушить 5—10 минут. 


Вкусные и разнообразные котлеты... 


Чеснок — 2 зубчика 

Лук репчатый — 1 шт. 

Лимон — 1 ur. 

Масло растительное — 250 г 
Зелень петрушки измельченная 


Перец черный молотый 
Соль 


Способ приготовления 

1. Хлеб размочить в воде и отжать, 

2. Мясо кролика пропустить через мясорубку 
вместе с хлебом. Фарш тщательно перемешать, по- 
солить и поперчить по вкусу. 

3. Сформовать котлеты и обжарить с обеих сто- 
рон в части растительного масла 

4. Овощи очистить и нарезать: баклажаны, лук 
и помидоры — кольцами, перец — соломкой. 

5. Овощи обжарить по отдельности в раститель- 
ном масле, смешать, добавить зелень петрушки, пе- 
рец и соль по вкусу. 

6. В глубокую сковороду выложить половину по- 
лученного овощного гарнира, затем котлеты, а свер- 
ХУ накрыть их оставшимися овощами. 

7. Поставить сковороду с котлетами в разогре- 
тую духовку и запекать в течение 30 минут. 

8. Чеснок измельчить, лимон нарезать ломти- 
ками. 


9. Перед подачей на стол котлеты украсить мас- 
линами, чесноком и ломтиками лимона, 


с хлебо 
орехом, 
котлеть 
4. К 
материа. 
кать при 


Способ приготовления 
— 1. Шпинат промыть, положить в специальную 
суду из огнеупорного материала, поставить в мик- 
роволновую печь, прогревать при среднеи мощности 
в течение 2 минут, а затем нарезать, 

2. Хлеб размочить в воде, отжать. 


бку | 8. Мясо пропустить через мясорубку, смешать Р 
по- ° схлебом, яйцами, шпинатом; сливками, мускатным 
— орехом, посолить и поперчить по вкусу, сформовать 
то- котлеты, 
| 4. Котлеты положить в посуду из огнеупорного 
лук материала, поставить в микроволновую печь и запе- 


Кать при максимальной мощности в течение 6 минут. 


Рулеты могут быть холодного и го 
° > " > 
овления. Рулеты из готовых 
7087 ь Jy 에 D 
редставляют собой холодны. 
Д б ` hana 
мясного или рыбного фарша 
и в холодном виде. Сос тавляющими рулетов о 
так ощу 
гут быть самые разные прод 1. Вопреки Сложув- 
ТО ся мнению готовятся эти < \юда легко и се 
; тро. Рецепты, представле 
нительно быстро. Реце , 0] 
главе, помогут вам в пригото! 


\ении вкусных и ори- К. 
тинальных блюд, которые H 


Подг 


ННЫе в этой 


любом столе будут К 
Ф т2ядеть эффектно и аппети ГНО. 이 
( 
Ко 
РУЛЕТЫ «ЗАЛИВНЫЕ» Пе 
Co, 

Компоненты 
етчина — 16 AOMTHKOB Спе 
Говядина — 16 ломтиков L N 
ТУрцы Маринованные — 8 шт. Жей, по 
#30 — ] nr, 10дерчу 
ИНО белое Сухое — /› стакана нут фо 
елатин Разведенный 2 1л ую 5 | 
асло Растительное 2) од 
Ульон МЯСНОЙ ИМ M 
ерец черный молотый чи 
СМ р y 
00606 при Отовленуя 4 0 
Š Ы Разрезать На половинки. , рое е 
Е 1ЛОжить на ломтики мяса, 00 | 

HKH Огурцов, Свернуть в виде рулет 
ками и 


ом 
Обжарить в растителен 


Рулеты 


_ 4. Готовые рулеты ВЫЛОЖИТЬ 
шпажки, залить желатином и п 
дИЛЬНИК. 
20 уль вкрухую) Остудить, нарезать 
кружками. 
6. Перед подачей н 
леты кружками яйца, 


на блюдо, 
Оставить в холо 


а стол Украсить заливные ру- 


Гов Компоненты 
толе будут Курица — 1 шт. 
Лук репчатый — 1 шт. 
Морковь — 1 шт, 
Корень петрушки — 1 шт. 


Перец черный молотый 
Соль 


Способ приготовления 

1. Мясо курицы отделить от костей вместе с ко- 
Жей, положить на разделочную доску, посолить и 
поперчить по вкусу, сформовать ввиде рулета, обер- 
ЧУТЬ Фольгой, перевязать нитью и опустить в кипя- 

воду. г 

Морковь, лук и корень петрушки очистить, 
2Мельнить и добавить в бульон. 


Рулет варить в течение 1 часа при слабом ки- 
5 


000 
сле этого рулет вынуть, фольгу снять и по- | 
PO на 4 часа в холодильник под гнет. 


Масло сливочное — 1 столовая 
Масло растительное — ] сто 
Сухари панировочные 
ист лавровый — 1 шт. 
Перец черный молотый 
Соль 

Для начинки: 

Грибы — 200 r 

Яйца — 2 шт. 

Масло сливочное 2 ст 


ЛОвая ложка 


оловые ложки 
Зелень петрушки a 


Перец черный молот 
Соль 


Способ приготовления 
1. Хлеб размочить в воде 
2. Лавровый лист из 


3. Мясо промыть, пропустить вместе с хлебом 
через мясорубку, 


добавить 2 хица, сливочное масло, 
лавровый лист, посолить, поперчить по вкусу и вы- 
ложить на стол. 


и отжать. 


СЛЬЧИТЬ. 


арезать и обжарить в масле, 
Аля начинки сварить, очистить от скорлу- 


КУбиками, Посолить, поперчить, добавить 
10 петрушку и грибы 


Ую смесь вы 


ложить на фарш, свер- 
р Положить на противень, сверху сма- 
м яйцом, посыпать панировочными су- 
Обавить асту 
Т ў, ема 7 ТИТЬ 
B Ауховку. Растите льное масло и помес 


4. В 
СЛИВОЧНС 
5. Б: 


вкусу, ВЕ 
СЛИВОЧНЫ 
нитками ` 

66 
кусками, 


7. Пе 


Щами И 36 


Рулеты 


а грецких орехов измельченные — 2 столо- 


Ложка А0) сливочное — 2 столовые ложки 
р— 1 столовая ложка 
Зелень укропа т. 
Е Перец черный молотый 

Соль 

Способ приготовления 

Т Зелень промыть и измельчить. 

ки 2. Помидоры и огурцы нарезать ломтиками. 

8. Куриное мясо измельчить, 

4. В отдельной посуде смешать ядра орехов и - 
сливочное масло. 

5. Баранину отбить, посолить и поперчить по 
вкусу, выложить сверху куриный фарш, орехи со 
сливочным маслом, свернуть в виде рулета, завязать 
нитками и обжарить в жире. 

ге с хлебом 6. С готового рулета удалить нитки, нарезать 
очное масло, Кусками. 
вкусу и вы 7. Перед подачей на стол украсить рулет ово- 


Щами и зеленью. 
ить в масле: 


скорлУ” 
но обавит» РУЛЕТ «МЕКСИКАН 


Е. М омпоненты 
арш из баранины — 500 г 


Зелень розмарина и петрушки 
2 


Перец черный МОЛОТЫЙ 
Соль 


Способ приготовления 


1. Хлеб размочить в воде 


2. Цветную капусту 
варить и измельчит! 

3. 1 луковицу, розм 
мельчить и смешать с 


Ч 
4, Из полученной 
5. Оставшуюся лук. 
морковь очистить, 
цветную капусту, 
З0третом сливочном п [ 
добавить зеленый горо! 


ПОМ 


тома 


6. Овощную смесь п. 


су, Выложить на лепе ШВ 


поместить 


B Сковороду 


РУЛЕТЫ «ПРАЗДНИЧН ЫЕ» 


Компоненты 


2 


Вкусные и разнообразные 


анировочными 


7. 
1 
го z 
a 
вяз 
43 
СТ) 
и отжать, опу 4, 
ить на Соцветия, от- кой, СІ 
ушку H чеснок H3- ПОЛИТЬ 
щом и хлебом, ной зе 
звать лепешку, 
1чок, картофель y 
ьчить, добавить 
›жаривать в ра 
10 минут, затем Ко» 
Кар 
‚перчить по вку- Moj 
в виде рулета, 
Е Фас 
ЛО ГОТОВНОСТИ. В Я 
ех 
Мас 
Сок 
Май 
Сол; 
Спос 
š ЦА Ка 
= Столовые ложки 066 от 
нас, On 
“до 
о М; 2 
ж 
атор ИТЬ 


Рулеты 39 


А нарезать ломтиками, в центр каждо- 
2. Ветчи фарш, свернуть в виде рулетов, пере- 
2 < 
а и обжарить в жире с обеих сторон. 
ка 


стить B Hero рулеты и тушить в течение 15 минут. 
опусти 나 


Цвет, со оставшийся после жарки, смешать с му- 
н ох, 

а š етаной и красным молотым перцем. 
чесн — > Срулетов снять нитки, выложить на тарелки, 

0 55: 2 
лебом, р полить полученным соусом и украсить измельчен 
5 лепешку, N 
Ртофель y Р 

о РУЛЕТЫ «ГАВАЙСКИЕ» 
18305 в ра- 
нут, затем 
Компоненты 
ть по вку- — Картофель — 100 r 
— Морковь — 100 г 
Ve рулета,, М | 
товности, — Фасоль стручковая — 100 г 
Е ў 


 Велчина — 4 ломтика 
Масло растительное 
 =оклимонный 
Майонез 

Є ль 


- 500 г 


Вкусные и разнообразные Котлеты 
40 > 


~ 


“ТЫЙ )шком — 4 Шт 
душистый гор‹ ` 
Перец Ay 2 
Т 
Помидоры — 2 шт, 7 
Морковь — 1 шт. 
Аист лавровый — 1 и 
астительное 1 столовая ложка 
Масло растите 
Бульон ГОВЯЖИЙ 
Зелень укропа 어소 
Перец черный молотьў г 
Соль 9 
Способ приготовле; ка 
1. Грибы пр МЫ H ООжарить в рас. бу и 
“2рибы промыт | Еи 
ТИтельном масде. 3 
2. Сыр на реть. 
7 - БЕ 
3 Олин IIOMHAO b, второй нарезать тать 
мч А IHH, 피 
ломтиками. | 
í соломкой, улет; 
4. Морковь oq ITP ТОНКОЙ соломкой p; i 
Ур Зелень Укропа пром мельчить, 
у r - зогрел 
6. Печень промыть, отб 1275, HOCOAJ H 40060 로 
ЧИТЬ по вкусу, Сверху в; ОЖиИТЕ сыр, грибы и из и 
АЫ у за- O? 
Мельченный Помидор 1705 в виде рулета, з рио; 
вернуть в ° В кастрюлю, залить 
б т, перец горошком 
Ульоном, / > Лавровый лист, пе рец гор 
и часть Зелену, 
4 м 
Улет Варить в течение 40 минут на слабо 
огне Ко 
Й га 
23614 Рулет OcTy AHTb, нарезать и. Пе, 
Нами ами, Украсить ломтиками помидора и 
тавши Я УКропом, 
УЛЕТ “ВОЛЖСКИЙ, 
ЭМпоненты 
па? Ясной __ 750 , 
p Pe, Сладкий _ 500 г 
00 250 r 
ук Репчатый _ Ш 
ца — 2 ш. Б 


к-порей — 1 стебель 
ари панировочные 
ерец черный молотый 


:Ожқа 


Способ приготовления 


Рулеты 41 


1. 2 луковицы очистить, нарезать вместе с лу- | 
ком-пореем кольцами, очищенный сладкий перец на- 
резать кубиками, все перемешать, бланшировать B Te- 
чение 3 минут и откинуть на дуршлаг, 


рить в рас- 


2. Оставшуюся луковицу очистить, нарезать ку- 
биками, смешать с фаршем, яйцами, панировочными . 


сухарями, посолить и поперчить по вкусу. 


3. Смесь положить на пищевую пленку, раска- 


46 Рулет поместить на противень, поставитьвіра= 


í нарезать "ать в пласт толщиной в 1 см, на него выложить ово- 
Т Щи, посолить и поперчить по вкусу, свернуть в виде 

соломкой. `рулета. 

ГБ: 

и попер- Зогретую до 200° С духовку, полить небольшим ко- 

‘бы и из- Личеством бульона и запекать в течение 30 минут, 

лета, за- 


, залить 
орошком 


а слабом Д 
Компоненты 
Шечень говяжья — 400 г 
ало свиное — 200 г 
репчатый — 2 шт. 


атин — 1 столовая ложка 


периодически подливая бульон. 


Вкусные и Разнообразные Котде 
Th 


`" 


3. Сало варить 
30 минут, затем из 
ком и желатином, 


В HOACOAe 
мельчить, СЛ 


4. Полученную массу свернуть 
лофановую пленку, 


поместить в Кастрюл 
Щей водой и ва 


рить в Te чение ]0 минут, 


РУЛЕТ «СИБИРСКИЙ» 
I Компоненты 
| Свинина — ] КГ 
Ветчина — 200 т 


Язык — 200 т 
Цечень — 200 р 
Молоко — 500 2 
Шпик — 100 т 
Кетчуп — 100 r 


2 — 1 пучок 
Зелень Укропа 


Орчица — 


` лож ки 


2 Чайной ложки 
Авровый _ 3 


› Удалить кожицу и из- 
10ложиту, в мо, 


в ВИДЕ 
бокую 
ния, ДС 
ком, 36 
10. 
11. 
латин, 
12. 
и поста 
13. 
ционны 
полить 


Рулеты. 


промыть и отбить. 

ь укропа и базилика измельчить, 
отдельной посуде смешать язык, ветчину, 
ень, яйца, укроп, посолить и поперчить по 


Полученную смесь выложить на мясо, свернуть 
рулета, перевязать нитками, поместить в глу- 
астрюлю, залить водой, довести ее до кипе- 

обавить лавровый лист, кориандр, перец горош- 
ком, зелень базилика и варить в течение 11/ 2 часа. 
Т 10. Готовый рулет вынуть, удалить нитки. 

11. Полученный бульон процедить, добавить же- 
‘латин, довести до кипения. 

12. Рулет выложить на блюдо, залить бульоном 
‘и поставить в холодильник на 4 часа. 

13. Перед подачей на стол рулет нарезать пор- 


онными кусками, смазать горчицей и чесноком и 
ПОЛИТЬ кетчупом. 


РУЛЕТЫ «РЫБНЫЕ» С ОЛИВ 


Компоненты 


Филе рыбное — 600 г 
'Оливки — 100 r 


4. На ломтики 


Филе Положить по 
HOTO масла, по Аольке лимона, Оливке, го “Аи. =. 
ленью, свернуть в виде рулетов, Закрепить K Gu зе 0 
| 5), Яйца взбить до Образования ПЫШ Пажкан 기 ПеР 
6. Рулеты Обмакнуть в яйца, запаниро l. С 
"Ü жарить в растительном масле; 200. Спо 
1. АУ 
2. Гр! 
РУЛЕТ «ЗАМОСКВОРЕЦКИЙ, пес лух 
3: 
Компоненты 4. р 
Грудинка свиная — 1 кг в 야 
Морковь — 2 Шт, О 
Лук репчатый — 1 шт. рати 
Лист лавровый — 1 щт; 
Зелень Укропа — 1 пучок 
Перец черный горошком — 12 шт. 
Бре черный молотый атт 
Сыр = 
Способ приготовления Творо 
1. Овощи Очистить и нарезать крупными кусками. Мясо 
` Зелень промыть и измельчить, Смета 
3. Грудинку промыть, удалить ребра, посолить и есно 
поперчить по вкусу, Свернуть в виде рулета, pesa асло 
зать нитками, положить в кастрюлю, залить горячей елен 
ВОДОЙ, добавить Овощи, лавровый лист перец торош ере 
ХОМ, закрыть КРЫШКОЙ и варить в течение 2 часов 09 у 
б О10вото рулета Удалить нитки, нарезать 600 ль 
Порционныму ХУсками и посып 


ать зеленью. 


Рулеты 45 


соб приготовления 

ук очистить и измельчить. 

Грибы отварить, измельчить и обжарить вмес- 

—  теслуком вірастительном масле. : 

— j. Зелень петрушки промыть и мелко нарезать. 
4, Филе сельди отбить, выложить на него смесь 

ка и грибов, посыпать перцем, свернуть в виде 

’рулета, сколоть шпажкой или связать ниткой и ук- 

расить ломтиками огурца и петрушкой. 


РУЛЕТ «СЫРНЫЙ» 


т^ __Компоненты 
Сыр — 500 г 

° Творог — 400 г 
Мясо куриное отварное — 200 г 579 
Сметана — 100г 
Чеснок — 3 зубчика 

Масло растительное — 1 столовая ложка 
_ Зелень укропа 
009 черный молотый 


кусками. 


COAHTp H — 


РУЛЕТ «ДИЕТИЧ ЕСКИЙ» 


Компоненть 
елятина — ] xr 
3020 сливочное ㅡ 100 г 

Хлеб белый — 50 г 

Яйца — 2 шт. 

Молоко — 76 стакана ху 
Сухари панировочные s 
Зелень петрушки или Укропа ох П 
Перец черный молотый ет B T€ 
Оль 

Способ приготовления 

1. Хлеб размочить в молоке и отжать, 

— Мясо промыть, пропустить через мясорубку, Кол 
Посолить и поперчить по вкусу, смешать с | ЯЙЦОМ, Тру 
хлебом, сливочным маслом, выложить на противень аҳ 
И Скатать в виде рулета. б Сос 

3. Смазать РУлет предварительно взбитым яйцом, Пер 
затем посыпать его панировочными сухарями, по= Сол 
местить в АУховку и запекать до готовности. Перед 
Подачей на Стол разре 
Онные к 


Зать готовый рулет на порци- 


Уски и посыпать измельченной зеленью. 


я Ы у, 
ть сырые яйца, хлеб, зелень, посолить и по- 
А ~ 


промыть, пропустить через мясорубк 


реные яйца очистить и нарезать кружками. 
Противень посыпать панировочными сухаря- 
ми, выложить на него половину полученной смеси, 


될 разложить кружочки вареных яиц, накрыть 
$ оставшимся фаршем и полить растопленным жиром. 
5. Противень поместить в духовку и запекать ру- 
лет в течение 1 часа. 
РУЛЕТ «КАПРИЗ 
о 
s j Компоненты 
D тивень ° Грудинка телячья — 2 кг 
Масло сливочное — 100 r 
яйцом, — Сосиски — 10 шт. 
Перец черный молотый 
ги, по- С. 
Перед 
торци- 


Способ приготовления 

1. Из грудинки удалить кости, мясо промыть, 

олить и поперчить по вкусу. 

2. Сосиски очистить, выложить в ряд на мясо, 
нуть в виде рулета, перевязать толстой нитью, 

Смазать маслом, поместить на противень, залить 

Ю ом воды и поставить в духовку. - 


Перед подачей на стол нарезать рулет порц 
и кусками, 


시바 


Шпик — 100 г 


олоко — 100 , 


Батон — 1 ломтик 


Помидоры — 2 шт, 
Огурцы — 2 шт. 


кусками, 
овощами, 


Су 
Ma 


116 
| Пе 
ерец сладкий — 1 HIT, Жи 
Яйцо — | шт, Зел 
Дук репчатый — 1 шт, Ма 
Зелень петрушка — ] пучок Тм 
Перец черный молотый Сол 
Соль 

Спс 
Способ приготовления 1.9 
1. Шпик нарезать. 2. 1 

2. Зелень промыть и измельчить, ками. 
3. Домтик батона размочить в молоке и отжать, 3. À 
4. Лук очистить и мелко нарезать, ровочнь 
5. Омидоры и огурцы на резать ломтиками, очи- 4. В 
А щенный сладкий перец — кольцами. майоран 
- Говяжий Фарш смешать с яйцом, батоном, лу- всереди 
Ком, зеленью, шпиком и молотым перцем. Тый сыр 
7. Из телячьей лопатки вынуть кости, мясо по- ЖИТЬ AO 
солить и поперчить по вкусу, оставить на 1 час, за местить 
тем сверху выложить фарш, свернуть в виде рулета ИЗмельч 
И завязать нитками. Пол Ученный рулет поместить на В духов 

пекать в Ауховке до готовности, 


та удалить нитки, на резать его 
а перед подачей на стол ук- f 


сло сливочное — 1 столовая ложка 


И 
ерер сладкий красный — 72 Шт. 
срец сладкий зеленый — Гошт. 


Майоран 
Тмин 
Соль 


® Способ приготовления 
1. Яичный белок отделить от желтка, 
2. Шерец очистить, нарезать тонкими полос- 


и отжать ками, 
у 3. Лук очистить, измельчить и обжарить с пани- 

ами он 'ровочными сухарями в жире. 
4. В отдельной посуде смешать фарш, белок, лук, 
ном, лу- майоран, соль, придать массе форму овала, сделать 
В середине углубление, положить в него желток, тер- 
о | т сыр и перец. Сверху закрыть фаршем, выло- 
чай | ЖИтьломтики твердого сыра, посыпать тмином, по- 


— MECTHTP на противень, смазанный маслом, посыпать 


Буса 8мелъненной зеленью и запекать в течение 1 часа 

ги. 

ать его. Е 
гол уке РУЛЕТ «СЮРП 


Компоненты 
вядина — 500 р 


Вкусные и Разнообразные котле 
Ты 


Способ приготовления 
1. Яйца сварить вк 
нарезать ломтиками. 
2. Оливки разрез 
3. Мясо промыт! 


рутую, Остудить 


ать пополам. 
> отбить, 


посолить, ВЫЛОЖИТЬ 
сверху анчоусы, ломтики яиц, оливки, свернуть B py. 
де рулета, перевязать ниткой, Опустить в КИПЯЩИЙ 
бульон и варить в тече 


ние 11/, часа, 
4. Рулет остудить, развязать, 
положить на блюдо, украсить к 
вором желатина и пост 


нарезать кусками, 
аперсами, залить раст- 
авить в холодильник, 


РУЛЕТЫ С ГАРНИРОМ 


Компоненты 

Фарш мясной — 400 т 

Капуста кислая — 750 г 

Сметана — 250 г 

Рис отварной — 100 г 
асло сливочное — 50 г 

Вино — 125 мл 


ало 8 ломтиков 
Яйца — 2 шт. 


5 чистит, Г 


сся ломтик? 
стол на рул 
в сметаннол 


Рулеты. 


тдельную посуду налить 125 мл воды, 40- 
матную пасту и вино. 


» Вылез. ону кислой капусты, сверху поместить рулеты, 

рну, Жить ть винно-томатным соусом, поставить проти- 

х кур 이 зень в разогретую духовку и запекать в течение 
"иј часа. 

кусу 5. На сковороде обжарить муку, смешать со сме- 

т. ами, | таной, поперчить, добавить оставшуюся кислую ка- 

а Раст- пусту и тушить в течение 10 минут. 


6. На отдельной сковороде обжарить оставши- 
сся ломтики сала и выложить их перед подачей на 


стол на рулеты, вокруг разложить кислую капусту 
в сметанном соусе. 


РУЛЕТ «ГОРЧИЧНЫЙ» С ЗЕЛЕНЬЮ! 

Компоненты 

Фарш мясной — 750 г 

Сало копченое — 75 г 

Масло сливочное — 75 n 

Сыр тертый — 50 r 

Хлеб белый черствый — 1 ломтик 
K " Яйца — 3 шт; 
Хук репчатый — 1 шт. 
Зелень — 2 пучка 
Сухари панировочные — 2 стакана 
Порчица — 2 столовые ложки 
ех мускатный молотый 


52 Вкусные и Разнообразные ко 


тЫ. ее 
6. Фарш смешать с зеленью (2 А 00 Е 1 
чества), луком, хлебом и желтками, хобе ли. поме" гече! 
НОСТИ, посолить сформовать в виде батона, ря кать В 
тить на смазанный сливочным мас 0 
поставить в разогретую до 180° С духов 
в течение 1 часа. кать 
7. В отдельной посуде взбить белки, Аобавить та. Компон 
` нировочные сухари, сыр, оставшуюся зелень, гора. Филе K) 
цу и пряности. Ветчина 
8. Готовый рулет смазать полученной смесью, Омлет - 
Аджика 
с? Бульон 
РУЛЕТ «СЛОЕНЫЙ» Я 
Компоненты Способ 
Фарш свиной — 750 г 1. Курие 
Морковь — 5 шт. ложить пове 
Яйца — 2 шт. 2. Ветчи! 
Лук репчатый 도 i ле, свернуть. 
к порей — 1 стебель 
х5 м — 2 ломтика суз š 
у | Творог — 2 столовые ложки p Oeni. 
Вино красное — У, стакана 
айоран — 2 чайной ложки 
аргарин 


ерец красный и черный молотый 
Оль 


Способ приготовления 


б Репчатый ЛУК и морковь 

вать в кипящей ВОде в теце, 
2 Репчатый лук 

ей нарез 


очистить и бланши- 
ние 8 минут. 
ить, морковь и лук-по 


Лить а 


люминиевую: фоль- 
35146: š 


P слой кр: 


фаршем, свернуть в виде рулета, 
азогретую до 200° С духовку и зап 


РУЛЕТ ИЗ ОМЛЕТА С В 


Куриное филе промыть, отбить, посолить, 861- 
ложить поверх омлета, смазать аджикой. 
Ветчину нарезать ломтиками, выложить на фи- 


50 г 


столовые ложки | 
у | 


иготовления | 


Очистить H 


А 54 Вкусные H Разнообразные Кот 


STRANI 
) 
2. Помидоры нарезать ломтиками, 2. К 
i Маринованные огурцы, каперсы са 3. В 
пропустить через мясорубку, Смешать с 0406, слит 
я : - 2 о Сливочи пу T 
маслом и маионезом. ыу СОЛИ 
’ченную суал Ер, по 7 
4. Получе нную смесь Выложить на Ломтики р ' 08 
чины, свернуть в Виде рулетов и Украсить помидора, в СЛИВ 
ми и кружочками ЯИЦ. 5. 
f 
ЧИТЬ» т 
РУЛЕТ «КАНАДСКИЙ» 7. Т 
KHM сло! 
Компоненты ложить 
Фасоль в іреная 100 соль, CB 
Мука — 270 поставит 
Сыр тертый 200 кать в Té 
Вода — 100; 
Яйцо — 1 шт 
Молоко — 4 столовые ложки 
Сухари панировочные — 4 столовые ложки 
Масло растительное — | столовая ложка 
Сок лимонный — 1 чайная ложка Ком 
Соль Говя 
Для начинки: Мас; 
арш смешанный (из говядины H свинины) — 370 r Сост 
Бульон мясная = 7 
YAbOH мясной 75 мл Огур 
Уксус винный — 50 MA x 
асло сливочное — 25 г eA: 
Kanycra бе. 


яйцо, рас- 
оду и соль, 
ПОлиИэтилен, поме- 


пусту разобрать на листья, 
астрюлю влить уксус и бульон, 


разогреть, 
0) капустные листья, тмин, сахар, поперчить, 
0 
ику 000 ть по вкусу и варить в течение 5 минут. 
ми 3 ‚ Лук очистить, мелко нарезать и обжарить 
Ора- 


| сливочном масле. 

5. Смешать фарш с луком, 

чить, тушить в течение 2 минут. 
6. Сыр и панировочные сухари перемешать, 

7. Тесто вынуть из холодильника, раскатать тон- 

은 Ким слоем, посыпать сухарями и сыром, слоями вы- 

ложить капусту и фарш, в середину поместить фа- 

0025, свернуть в виде рулета, смазать молоком, 


поставить в разогретую до 180° С духовку и запе- 
ñ Кать в течение 40 минут. 


посолить H попер- 


| 


ки 
Компоненты 
Товядина — 500 г 
Масло сливочное — 60 т 
370 r `] 


(Сосиски — 6 шт. 

Огурцы маринованные — 3 шт. 
слатин. разведенный — 1 A 

(Бульон мясной 


4. Огурцы на 
5 


цами, 


резать. 
Перед подачей на ст 
с OA Рулеты у 
Красить 
0 


co; 
PVJIET «ПИКАНТНЫЙ» 
Ц ме! 
| Компоненты n: 
TO! 
Фарш МЯСНОЙ — 375 г ВИТ 
Колбаса ливерная — 125 г 
Окорок — 100 г 
Огурцы маринованные — 6 шт, 
Дук репчатый — 1 шт. 
Яйцо — 1 шт. 
Хлеб белый — 1 ломтик 
Перец черный молотый 
Соль 
Способ приготовления 
1. Репчатый лук очистить и измельчить, 
2. Хлеб Размочить в воде и отжать. 
3. Огурцы и окорок нарезать. 
4. 'Ливерную колбасу пропустить через мясоруб- 
КУ, смещать с фаршем, луком, яйцом, хлебом, 0000" 
ЛИТЬ и поперчить по Вкусу, добавить огурцы и окорок» 
сформовать В виде Рулета, поместить на противень, ке, 
Поставить в Ауховку и запекать в течение 45 минут 
É Зат, 
РУЛЕТ «ЗАГАДОЧНЫЙ ао 
сод 
500 р ку, 
150 г 


Упаковка 


Рулеты 


а отовления 
; aaa разделить на соцветия, варить B под- 
р т воде 2 минут. Е, 개 
2, Морковь очистить, варить в течение 10 м ут. 
3, Соус развести в теплой воде, тщательно пере 
е сШать с фаршем, сделать лепешку, выложить 8 66 
š р морковь и брокколи, придать форму рулета, 
ть на смазанный жиром противень, поста- 
вить в духовку и запекать в течение 45 минут. 


РУЛЕТ-ЦЕППЕЛИН! 


Компоненты 

Картофель — 1 кг 

Свинина — 500 г 

Лук репчатый — 1 шт. 

Вода — 1 стакан 

Сметана — 4 столовые ложки 
Сливочное масло 


Перец черный молотый 
Соль 


rb. 


Способ приготовления 
Картофель помыть, очистить, натереть на тер- 
отжать через марлю. 
‘деливщийся соқ оставить на 10—15 минут, 
0 воду, довести при постоянном 
Кицения, добавить картофел 


влить горя: 
шив. 


Вкусные и разі 


Знообразнь е K 


РУЛЕТ «ЮЖНЫЙ» 


Компоненты 
Мясо — 6001 


М 
60 т | М: 
Сыр — 60 Бе 
Чеснок ' зубчиј ЯЯ 
Масло сливочно, М 
Зелень кин I Зе; 
Перец черны толОТый Пе 
Соль Со 
Способ приготовлен Сп 
1- Мясо отбит! альным молоточком, 0000- lb; 
лить и поперчить по у выложить на поверхность Я. 
стола и Сделать лепеш добавит 
2. Сыр натереть на крупной терке. ~ ипопер 
3: Чеснок очи‹ гить и пропустить через чесно ную са) 
Аавилку. 3. / 

4. 0 ехи изм "ЛЬЧИТЬ. х 
р мельч 2 орет отжать 
03 Кинзу мелко нарубить и смешать с сыром, P 4.1 

хами и чесноком. ро р 

6. Полученный фарш выложить на мясо, свера И 
НУТЬ в виде Рулета, обжарить на масле, поместить на ть пс 
А противень H запекать В духовке Ао готовности. де Руле 
7. Перед ПОдачей на стод Рулет нарезать порци- 5.1 

Н CK š 
OHHbIMH кусками; Мазать 
6, 1 
Оном h 
B 
1 Течен 
| 
a — 200 
1 шт, 
такана 


столовых ложек 
— 1 чайная ложка 


Рулеты 


ерец черный MOAOTbIH 


Дая начинки: 
Мякиш белого хлеба — 200 г 

Масло сливочное — 100 г 

Бекон — 20 r 

Яйца вареные — 2 шт. 

Молоко — 1 стакан 

Зелень укропа и петрушки измельченная 
Перец черный молотый 


Соль 
очком, посо- Способ приготовления 
поверхность l: Лук очистить и измельчить. 


2. Хлебный мякиш размочить в молоке, отжать, 
добавить в фарш вместе с луком и яйцами, посолить 
рез чесноко- ипоперчить по вкусу, перемешать и выложить на влаж- 
Я нуюјсалфетку слоем толщиной около 1 см. 
3. Для начинки белый хлеб размочить в молоке, 
сыром, оре- отжать, смешать CO сливочным маслом. 
4. Бекон измельчить, смешать с петрушкой и ук- 


мясо, свер- 3 00076 яйцами, хлебом и маслом, посолить и попер- 
эместить на чить по вкусу, выложить на фарш и свернуть в ви- 
ности. 26 рулета. à 


| 5. Рулет поместить на дно специальной посуды, 

Смазать растительным маслом и поставить в духовку. ` 
Через некоторое время рулет полить буль- 
и растопленным сливочным маслом, запек 
ние 2 часов. 


ать порций = 


ные и разнообразна 빼 
Лимон — У, шт. 
Масло Растительное — 3 сто 
Зелень петрушки 


Перец черный моло тый 
Соль 


Способ приготовления 
° 1. Лимон нарезать ломтикам 
2. Зелень промыть и у 
3.Рыбное филе 


IH, СНЯТЬ 
1 змельчить. 


промыть, нарезать 
тиками, в середину каждого положит 
лимона, Оливку, небольшое 
рушки и сливочного м 
вкусу и свернуть 

4. Рулеты ско 
06 яйцо, обва 
Ривать в расту 


асла, Посолить и попе 
В виде руле ТОВ. 

2025 шпаж 
ЛЯТЬ B II 


ите 


ками, 
анировочных сух, 


AbHOM MaCAe AO готовности. 


КУРИНЫЕ РУЛЕТИКИ 


Компоненты 


Иле курино 
Бекон — 


== Столовая ложка 


и, смазать горчицей, 
мест 


т ИТь ломтики беко- 
Олить и поперчить, свер- 
и 


Положить на 
ПРОтивень 
А! 


"отовносту, 


леты 


лОвые ложку 
Сухари панировочные 


кожуру. 


тонкими Лом- 


P ПО кусочку 
количество зелени пет- 


рчить по 


опустить во взби- 
арях и обжа- 


ВВЕДЕН 
КОТЛЕТ 


Котлет! 
Котле TI 
Koraers 
Котлете 
Котлеть 
Котлете 
Котлеть 
Котлеть 
Котлеть 
Котлеть 
Телячьи 
Котлеть 
Котлеть 
Котлеть 


Этлеть 
Этлеть 


Содержание 


и оо 
ЗВУ Ко еыВосточные»». 0 
кими лом- Котлеты B сметане с тмином ..... Соо ооо. 
ПО кусо Котлеты «Шекинские» ....... И 
K о 
CCI: лој Котлеты «Бразильские» .......... аа-аа 
перчить по 


Котлеты «Берлинские» 
05 BO взби- Котлеты «Стамбульские» 


1х и обжа- Котлеты «Пикантные» ............. ое осооа 
ги Котлеты «Швейцарские» .......... Е оь. 
Котлеты «Северные»... вое обосавьь 
ㆍ "Котлеты «К ужину» ..... … 20” 
Телячьи котлеты HOA красным COyCOM 33573235978 
леты «Нежные» ............... ………… 00000 
отлеты «Фантазия» .......... É Во 56во 352 
Бл елы Отдельные 0 0 0 
а Котлеты «Юбилейные» 


_ Котлеты «Самба» .. 
«Баварские» . 


QOSQO O 


польские» ..., 


Котлеты «Деликатесные» 


Котлеты «Ретро» .. 


Котлеты 


Котлеты с оригинальным соусом 


Котлеты «Русские» 


Котлеты «Экспресс» 


Котлеты в сметанном соусе 


Котлеты «Славян ские» 


Бараньи котлеты с луковым соусом 
Котлеты «Простые» 


Котлеты из мяса кролика... 
Котлеты 


«Средиземномо 
«Витаминные» 


Котлеты 


рские» 
Котлеты 


РУЛЕТЫ... 


Рулеты «Заливные» 
Рулет «Нежный» 
Рулет «Австр 


Рулет «Сочнь 


алийский» 
ІЙ» 


C овсяными XAOIHDBDHMH.... 


приз» O DO CIC ECO ECO DOO O 


200006 
Оббоооџ 


0990 6000009080 я 
QU yD 


отарниром .:..........., 
«Горчичный» с зеленью .... 


&блоеный» .............. 
т из омлета с ветчиной 


4 


д 


— _— 


а а 
-- — очен ИНЫЕ e Y _ V 


уон КРОС Ам BN — 


. :.. = 


А, 


МЕ 2 че 
90046 ИЕ РОСС: 9 43 24 
ти 1. ед | 3511 1.0 


 чиәровыв сканворды 24 


06 АЛ ТЇ 


~ 자 


— пол L 
спе 


Ë: 
т 
| 
| 


Не сможешь 


ты жить без меня 
с.2-5 


мис 
16 


10065 
рае 


и единст, 


венная 


4 С. 
‘календарь советов й 
рецептов, заговоров и оберегов на 
каждый день и на все случай ЖИЗНИ, 
Аля здоровья и успеха, для любви и 
семьи, для дома и хозяйства, для из- 
бавления от болезней и вредных при- 
вычек. 

«Магия и Жизнь» — первое и един- 
ственное периодическое издание, ко- 
торому правообладатель предоставил 
исключительное право публиковать ра- 
боты Натальи Степановой, известной 
сибирской целительницы, хранящей, 
продолжающей и развивающей тра- 
диции отечественного целительства. 

«Магия и Жизнь» — первая и един- 
ственная газета, оформление которой 
основано на фрагментах иѓдеталях 
произведений мирового и отечествен- 
ного искусства: 


На газету можно подписаться 
с 2007 года. Индекс подписки 
по Объединенному каталогу 
«Пресса России» 

на первое полугодие — 
на весь год - 18921. 


18920, 


Ес 
Получать газету МОЖНО И по почте, 


т Книги почтой». 
'aA0ry “ 
no ка 
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